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Lorsque l'on veut commencer a chauffer le con- 
tenu d'un recipient de cuisson ou d'une poele a 
frire, Ton s'efforce en general d'utiliser une aussi 
grande puissance de chauffage que possible, par 
exemple 2 000 watts, pour atteindre aussi rapide- 
ment que possible 1'accroissement de la temperature 
jusqu'a la valeur desiree. Pour poursuivre la cuis- 
son, Fon n'a plus besoin que d'une puissance de 
chauffage qui atteint en general 8 a 15 % de la 
puissance initiale. 

Dans la cuisine, Ton chauffe principalement de 
I'eau ou des melanges contenant de I'eau, qui ne 
permettent pas une augmentation de la tempera- 
ture au-dela de ia temperature d*ebullition de 
I'eau, car aussitot que I'eau se vaporise, il n'y a 
plus d'augmentation de temperature. II est de ce 
fait difficile de regie r un etat permanent de telle 
sorte que la fourniture de chaleur s'adapte tou- 
jours automatiquement a la demande thermique 
extremement different des divers produits a cuire. 

II est connu, dans des rechauds electriques a 
tube chauffant, de disposer au milieu un detecteur, 
en forme de disque guide dans une boite fixe, d'un 
regulateur hydraulique qui s'applique elastique- 
ment contre le fond de la marmite. Le disque de- 
tecteur n'est alors pratiquement influence que par 
la temperature du produit cuit, par conduction 
thermique a travers le fond de la marmite. Le 
disque detecteur ne peut done pas prendre une 
temperature superieure a celle du produit cuit. 
Etant donne cependant qu'avec un produit conte- 
nant de I'eau, il ne se produit pas une augmenta- 
tion de la temperature au-dela de celle d'ebulli- 
tion de I'eau, un reglage de 1'etat permanent dans 
le sens d'un veritable reglage de temperature n'est 
pas possible. L'on a cherche a resoudre le probleme 
en reglant une puissance de continuation de cuis- 
son moyenne avant d'atteindre le point critique, 
c*est-a-dire la temperature regiee au regulateur en 
contenant la puissance initiale, par exemple a 1'aide 



d'une bande bimetallique chauffee par le courant 
de fonctionnement. Le maintien otlre le gros in- 
convenient que le dosage de 1'alimentation en cha- 
leur n'a aucun rapport avec la temperature de Tele- 
ment chauffant et la chaleur effectivement requise 
par le produit cuit. 

L'on a aussi deja propose, dans le cas de i'agen- 
cement d'un disque detecteur s'appliquant contre 
Ia marmite de cuisson, pour un regulateur hydrau- 
lique, de diviser la puissance de chauffage lors- 
qu'une temperature desiree est atteinte, en equi- 
pant le rechaud electrique de deux tubes chauffants 
et en prevoyant dans le regulateur deux contacts 
de reglage fonctionnant sous des temperatures au 
detecteur legerement differentes, le contact de re- 
glage fonctionnant pour la temperature inferieare 
du detecteur etant associe aux deux tubes chauffants 
et ie contact de reglage fonctionnant pour la tem- 
perature superieure du detecteur n'etant associe 
qu'a un seul des tubes chauffants. 

L'on met alors a profit le fait que la temperature 
du detecteur thermique qui n'est influence que 
par le produit cuit, aussi longtemps que ce dernier 
recoit beau coup de chaleur et que sa temperature 
augmente rapidement, est fortement en retard par 
rapport a la temperature de ce produit cuit et, 
lorsqu'apres reduction de la puissance de chauffage, 
la temperature du produit cuit n'augmente plus 
que leniement ou pas du tout, le gradient de tem- 
peratures entre le produit cuit et le detecteur de- 
vient plus faible, done que la temperature du de- 
tecteur augmente encore dans tous les cas. L'aug- 
mentation de temperature au detecteur necessaire 
pour le reglage s'effectue done par conduction ther- 
mique par i'intermediaire du produit cuit et Ia 
periode s'ecoulant jusqu'au fonctionnement du 
deuxieme contact de reglage depend done de 1'im- 
portance de la resistance a la transmission ther- 
mique du produit cuit. Si le produit cuit, par exem- 
ple du riz, offre une forte resistance a la trans- 
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mission thermique, ie temps s'ecoulant jusqu'au 
fonctionnement du deuxieme contact de reglage est 
important et l'on foumit encore iongtemps de ia 
chaleur au produit cuit. Pour un produit cuit qui a 
une forte proportion de soiides, c*est-a-dire qui 
offre une resistance eievee a la transmission ther- 
mique, la coupure totaie du chauffage est done 
fortement retardee et Ton vaporise une quantite 
indesirablement eievee d'eau, de telle sorte qu'il est 
impossible d'eviter que le produit cuit ne brule. 
En outre, un rechaud avec deux tubes chauffants 
est beaucoup plus onereux qu'un tel rechaud avec 
un seul tube chauffant, dans lequel Ton pourrait 
mettre en place sans autre difficulte la puissance 
de chauffage totaie de par exemple 2 000 watts. 
L'on doit, a cause de la division de la puissance, 
prevoir pratiquement le double de la longueur de 
tube lorsque Ton veut obtenir une bonne reparti- 
tion d'energie, en particulier pour la faible puis- 
sance de chauffage qui entre en ligne de compte 
pour le reglage. 

Ces inconvenients sont elimines suivant 1'inven- 
tion grace au fait que dans un rechaud massif 
avec une partie centrale non chauffee et au moins 
deux conducteurs chauffants noyes dans I'anneau 
chauffant et pouvant etre mis en circuit par le 
regulateur thermique, pour le debut de la cuisson 
et la continuation de la cuisson, l'on reunit les 
caracteristiques suivantes, en partie connues en 
soi : 

1° Dans un passage du corps de la plaque du 
rechaud, dans la partie mediane non chauffee, Ton 
introduit en contact thermique le boitier de guidge 
d'un detecteur thermique, en forme de disque s'ap- 
pliquant contre le fond d'une marmite, d'un regu- 
lateur hydraulique; 

2° Le regulateur possede deux contacts de re- 
glage fonctionnant pour des temperatures au de- 
tecteur legerement differentes, de preference diffe- 
rent de 8 a 13 °C, le contact de reglage fonction- 
nant pour la basse temperature au detecteur con- 
nectant la forte puissance de chauffage et le contact 
de reglage fonctionnant pour la haute temperature 
au detecteur connectant la faible puissance de con- 
tinuation de cuisson restante ; 

3° La puissance de continuation de cuisson est 
choisie de telle sorte qu'elle correspond approxima- 
tivement au double de la valeur de la puissance 
dissipee du systeme a la temperature d'ebuuition 
du produit cuit contenant de 1'eau. 

II en resulte un fonctionnement essentiellement 
different par rapport k i'agencement connu du 
detecteur s'appliquant contre le fond d'une marmite 
pour un rechaud a tube chauffant. D'une part, la 
plaque de rechaud massive a une relativement forte 
capacite thermique, ou elle peut etre realisee avec 
une capacite thermique quelconque. Par consequent, 
apres la commutation de la forte puissance de 



debut de chauffage a la puissance reduite de conti- 
nuation de cuisson, il se produit encore une alimen- 
tation en chaleur sufBsante pour le produit cuit, 
a cause du fait que le corps annulaire de la plaque 
du rechaud transmet une partie de la quantite de 
chaleur qu*il a emmagasinee, par Fintermediaire 
du fond de la marmite, au produit cuit. La commu- 
tation peut done se faire deja a une temperature 
du produit cuit qui est nettement inferieure a la 
temperature d'ebullition de Teau, sans que le temps 
d'echauffement soit prolonge de facon appreciable. 
A cause du fait que le detecteur a un certain con- 
tact thermique avec le corps de la plaque 1'entou- 
rant circulairement, le detecteur prend une tempe- 
rature superieure a celle du produit cuit. De la 
chaleur est done egalement transmise au produit 
cuit par Fintermediaire du detecteur. Si la resis- 
tance, a la transmission thermique du produit cuit 
est eievee, par exemple pour du riz au lait, la 
circulation thermique du fond de la marmite vers 
le produit cuit est ralentie, a cause d'un refoule- 
ment thermique dans le produit cuit au voisinage 
du fond. De ce fait, la temperature du rechaud 
augmente et une quantite accrue de chaleur s'ecoule 
de la plaque chauffante vers le detecteur. La tem- 
perature du detecteur augmente rapidement, ce qui 
deconnecte rapidement et d'une facon correspon- 
dante la puissance de continuation de cuisson a 
l'aide du second contact de reglage. 

Si la marmite ne contient cependant que de 
Teau, le transport d'energie de la plaque chauffante 
vers le produit cuit est alors important. Le refoule- 
ment thermique dans 1'eau au-dessus du fond de la 
marmite fait alors defaut. La plaque du rechaud 
reste plus froide et l'ecoulement thermique vers 
le detecteur de temperature n'est que faible. La 
puissance de continuation de cuisson reste done 
efficace plus Iongtemps. Si alors la puissance de 
continuation de cuisson est choisie de telle sorte 
qu'elle corresponde approximativement au double 
de Ia valeur de la puissance dissipee du systeme 
a la temperature d'ebullition du produit cuit, Ton 
est assure que lors du chauffage ou de Febuliition 
d'eau, la puissance de continuation de cuisson reste 
constamment en action, n'etant done pas coupee, 
sans qu'il se produise une ebullition excessive. 

La puissance dissipee du systeme, pour un meme 
diametre de marmite, n'est fonction que dans une 
mesure insigniffante de la quantite de produit cuit 
se trouvant dans cette marmite. La chaleur de vapo- 
risation entrant dans le produit cuit pour maintenir 
Uebullition n'est essentiellement fonction que du 
diametre de la marmite et dans une faible mesure 
seulement du degre de rempiissage de cette mar- 
mite, car la perte ou la consommation a couvrir 
a cause de la transmission thermique vers 1'air 
ambiant ne se modifie que peu avec le degre 
de rempiissage de la marmite. Avec les rechauds 



ou plaques chauffantes courantes dans les cuisi- 
nieres domestiques, ayant un diametre de 180 a 
200 mm, la puissance dissipee lors du maintien de 
la temperature d ebullition de 1'eau se situe aux 
environs de 150 watts. Avec une puissance de 
chauffage double, done d'environ 300 watts, Ton 
ne doit que peu ou pas compter sur une coupure 
de la puissance de continuation de cuisson avec un 
produit cuit tres fluide, par exemple de 1'eau pure 
qui n'offre qu'une faible resistance a i'ecoulement 
thermique a partir du corps chauffant, parce que 
la circulation thermique du corps chauffant vers le 
detecteur n'a lieu que faiblement. 

Ainsi, 1'on dispose pour la zone critique autour 
de 100 °C d'un systeme qui constitue pour 
TechaufiFement et grace a la presence d'une capa- 
cite thermique elevee, une voie sure entre la puis- 
sance initiate et la puissance de continuation de 
cuisson et qui permet une division entre la puis- 
sance initiale et la puissance de continuation de 
cuisson dans laquelle la menagere ne court aucun 
danger lors de la cuisson d'aliments quelconques. 
La puissance initiale est totalement efficace. Grace 
au mode particulier de couplage du detecteur avec 
la partie mediane non chauffee du corps de la 
plaque. Ton obtient un rapport trianguiaire entre la 
transmission thermique plaque chauffante/marmite, 
produit cuit, plaque chauffante/detecteur ou de- 
tecteur/marmite, produit cuit, qui donne 1'assurance 
que la puissance de continuation de cuisson dispo- 
nible est toujours exactement dosee aussi bien pour 
un produit de cuisson delicat avec une forte pro- 
portion en sol ides que pour la simple ebullition 
de Peau. 

D'autres details et particularites de ^invention 
ressortiront de la description ci-apres, donnee a titre 
d'exemple non limitatif et en se referant aux des- 
sins annexes, dans lesquels : 

La figure 1 est une vue, partiellement en coupe, 
d'une plaque de cuisson massive avec un detecteur 
de temperature en forme de disque s'appliquant 
contre le fond de la marmite et le regulateur de 
temperature; 

La figure 2 est un schema du systeme de commu- 
tation ; 

La figure 3 est une vue en coupe longitudinale 
d'un regulateur de temperature envisagee; 

La figure 4 est une vue en plan correspondant 
a la figure 3, avec le couvercle du boitier retire. 

La plaque de cuisson ou de rechaud representee 
a la figure 1 est une plaque chauffante massive 
de construction connue, dans laquelle le corps de 
plaque 1 presente sur sa face inferieure, dans une 
zone annulaire, des nervures 2 dans lesquelles 
les conducteurs chauffants 3 sont noyes dans une 
matiere isolante. Une partie mediane 4 de la pla- 
que chauffante n'est pas chauffee. En outre, le corps 
de plaque chauffante 1 et muni, d'une facpn con- 
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nue en soi, d'un bord de debordement 5, qui est 
applique en tant que piece estampee en tole, en 
forme de rigoie, sur I'enveloppe du corps de pla- 
que chauffante 1. 

Dans la partie mediane non chauffee 4, le corps 
de plaque chauffante 1 presente un passage 4' dans 
lequel est fixe rigidement un boitier cylindrique 6, 
qui y est par exemple introduit a force et qui pos- 
sede par consequent un contact thermique avec la 
partie mediane 4. Le boitier 6 est forme vers le 
bas par un fond 7 et presente vers le haut une 
ouverture entouree par un bord rabattu 8 dirige 
vers i'interieur. A I'interieur du boitier est dispose 
librement un detecteur de temperature 10 en forme 
de disque, qui est maintenu par la force d'un res- 
sort de pression helicoi'dal 9 s'appuyant contre le 
fond 7 du boitier contre le bord rabattu 8 et dont 
la face superieure depasse alors legerexnent du 
plan de la plaque chauffante . Lorsque I'on depose 
une marmite sur la plaque chauffante, le fond de 
cette marmite s'applique d'abord sur le detecteur 
10 en forme de disque, qui s'echappe vers le bas 
contre la force du ressort 9 et qui reste en liaison 
positive, assurant un bon contact thermique, avec 
le fond de la marmite. Le detecteur de temperature 
10 detecte done la temperature du fond de la mar- 
mite, temperature qui est fonction de celle du pro- 
duit cuit. 

Le detecteur de temperature 10 en forme de dis- 
que, qui est rempli d'un liquide dilatable, est mis 
en liaison, par 1'intermediaire d'un tube capillaire 
11, avec i'organe de commutation, realise dans le 
present exemple de realisation en tant que boite a 
membrane, d'un regulateur de temperature 12 qui 
sera decrit ci-apres en se referant aux figures 3 et 4. 
Afin que le detecteur de temperature en forme de 
disque 10 puisse se deplacer aisement dans le boi- 
tier 6, le tube capillaire 11 est pose a I'interieur du 
boitier en boucles. 

La plaque cbauffante comporte, dans le present 
exemple de realisation, trois conducteurs chauf- 
fants X, Y et Z. Les deux conducteurs chauffants 
X et Y ont la meme puissance de chauffe d'environ 
850 watts chacun et le conducteur chauffant Z 
a une petite puissance d'environ 300 watts, qui 
est envisagee comme puissance de continuation de 
cuisson. Les trois conducteurs chauffants sont con- 
nected en parallele aux fils 15 et 16. Aux trois 
conducteurs chauffants sont associes dans le com- 
mutateur de temperature 12 deux contacts de re- 
glage 17 et 18. En outre, ils peuvent etre decon- 
nectes sur les deux poles par un commutateur 
double 19, 20 prevu dans les fib 15 et 16. L«s 
deux contacts de regiage 17 et 18 sont connectes 
aux conducteurs chauffants X, Y, Z de telle sorte 
que lors de la fermeture des deux contacts les 
trois conducteurs chauffants sont connectes en pa- 
rallele en fournissant par consequent une puissance 
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de chauffage d'environ 2 000 watts et, apres la 
coupure du contact 17, seui le conducteur chauf- 
fant Z avec ses 300 watts environ reste connecte 
en tant que puissance partielle. Les deux contacts 
de reglage 17 et 18 sont commutes, d'uhe fagon 
decrite plus en detail ci-apres, pour des tempe- 
ratures differentes, distantes d'environ 8 a 13 °C 
et en fait ie contact de reglage 18 associe au con- 
ducteur chauffant Z de faible puissance est com- 
mute a ia temperature ia plus elevee. 

II en resulte le mode de fonctionnement sui- 
vant. Si la plaque chauffante est mise en service 
par fermeture du commutateur 19, 20, les deux 
contacts de reglage 17 et 18 sont d'abord fennes, 
quelle que soit la temperature commandee pour 
laquelle le regulateur de temperature est regie. 
L'on commence done dans tous les cas -la cuisson 
ou le chauffage avec la puissance de chauffage maxi- 
mum de 2 000 watts par exemple. La temperature 
du produit cuit augmente aiors rapidement. Si ia 
temperature reglee pour le produit cuit est atteinte 
le contact de reglage 17 deconnecte les deux con- 
ducteurs chauffants a haute puissance X et Y et seul 
le conducteur chauffant Z a faible puissance reste 
connecte. Pour le chauffage ulterieur du produit 
cuit, l'on dispose alors, en plus de la puissance 
fournie par le conducteur chauffant Z et pendant 
quelque temps, de la chaleur emmagasinee dans le 
corps de la plaque chauffante, de telle sorte que la 
temperature du produit cuit augmente temporaire- 
ment encore relativement rapidement. Avec un pro- 
duit cuit constitue par de 1'eau ou des melanges 
con tenant de 1'eau, qui ne permet pas une aug- 
mentation de temperature au-dela de la tempera- 
ture d'ehullition de 1'eau, le regulateur est regie de 
telle sorte que la coupure des conducteurs chauf- 
fants a haute puissance X et Y par le contact 17 
se fasse deja lorsque la temperature d'ehullition 
de 1'eau dans le produit cuit n'est pas encore at- 
teinte. La puissance de chauffage du conducteur 
chauffant Z est calculee "de telle sorte, avec 
300 watts, que lorsque la mannite ne contient que 
de 1'eau il maintienne surement 1'etat d'ehullition 
du produit cuit, done qu'une augmentation de 
temperature pour laquelle le contact 17 remettrait 
en circuit les conducteurs chauffants X et Y n'appa- 
rait pas. Le reglage correct du regulateur de tem- 
perature pour un tel produit cuit est indique sur le 
bouton de reglage. 

Etant donne que le detecteur de temperature 10 
est egalement echauffe a partir de la plaque chauf- 
fante par I'intermediaire de son boitier de guidage 6 
qui est en contact thermique avec la partie mediane 
4 de la plaque chauffante, sa temperature est supe- 
rieure a celle du produit cuit, de telle sorte que 
de la chaleur est transmise au produit cuit par 
I'intermediaire du detecteur egalement. La quantite 
de chaleur derivee par I'intermediaire du detecteur 



depend de la mesure dans laquelle de la chaleur 
s'ecoule dans le produit cuit par I'intermediaire du 
fond de la mannite et a partir de 1'anneau chauf- 
fant. Si le produit cuit n'oppose qu'une faible re- 
sistance a la penetration de la chaleur, comme e'est 
par exemple le cas avec de 1'eau pure, la circula- 
tion thermique se fait principalement depuis 1'an- 
neau chauffant par rintermediaire du fond de la 
mannite dans le produit cuit et peu de chaleur 
seulement est derivee par I'intermediaire du detec- 
teur, la temperature du detecteur n'augmentant 
alors que faiblement au-dela de la temperature du 
produit cuit. La consequence en est que le conduc- 
teur chauffant Z reste connecte en permanence 
ou n'est deconnecte que rarement. 

Si cependant le produit cuit oppose une forte 
resistance a la penetration de la chaleur, comme 
e'est par exemple le cas avec des produits cuits 
ayant une forte proportion de solides, la circula- 
tion thermique depuis 1'anneau chauffant vers le 
produit cuit est etranglee. La temperature de la 
plaque chauffante augmente et beaucoup de cha- 
leur s'ecoule necessairement vers le detecteur. La 
consequence en est que le detecteur prend rapide- 
ment une temperature pour laquelle le second con- 
tact de reglage 18 deconnecte le conducteur chauf- 
fant Z. Apres un refroidissement correspondent 
du corps de la plaque chauffante, la temperature 
du detecteur retombe alors dans une mesure telle 
que le contact de reglage 18 reconnecte le conduc- 
teur chauffant Z. Dans ce cas, la capacite thermique 
de la plaque chauffante massive a a nouveau un 
effet favorable, en empechant une trop grande fre- 
quence de commutation. La puissance de continua- 
tion de cuisson moyenne est done plus faible que 
la puissance de chauffage du conducteur chauffant 
Z. La fourniture de chaleur s'adapte done auto- 
matiquement, lors de la continuation de la cuisson, 
a la demande thermique du produit cuit. 

En se referant aux "figures 3 et 4, Ton decrira 
ci-apres un exemple de realisation d'un regulateur 
de temperature approprie. 

Le boitier du regulateur est constitue par une 
plaque de base 21 et par un couvercle de boitier 
22 pouvant etre pose sur celle-ci. Dans la plaque 
de base 21 est fixee rigidement, par exemple par 
rivetage, une douille filetee 23 dans laquelle l'on 
peut visser une broche de reglage 24 avec une 
section terminate 25 plus epaisse presentant un 
filetage. Sur la surface frontale de la section de 
broche 25 penetrant dans le volume du boitier est 
supportee une boite a. membrane 26 avec un pro- 
Ion gement de fond central 27, qui presente une 
cheville 28 s'introduisant dans un passage axial de 
la broche de reglage, pour assurer le centrage 
de la boite a membrane. La boite a membrane 26 
constitue avec le tube capillaire 11 aisement flexible 
qui est soude dans son prolongement de fond 27 et le 



disque detecteur 10 soude a son extremite libre, le 
systeme dc pression rempli d'un liquide dilatable. 
Le tube capillaire 11 est place en spiral e autour du 
proiongement de fond 27 de la boite a membrane 
26 et il est sorti vers l'exterieur par 1'intermediaire 
d'un raccord prevu sur la plaque de base 21, grace 
a un evidement du couvercle de border 22. 

Le mouvement tournant de la broche de reglage 
24 est limite, d'une facon non representee, a moins 
d'un lour, par exemple a 270°. Sur le cote de la 
boite a membrane 26 est fixe, sur la plaque de 
base 21, le boitier 29, fait d'une matiere isolante, 
d'un commutateur basculant. Ce dernier comporte 
deux systemes de commutateur basculant 30 connu 
en soil et n'exigeant pas de description detaillee, 
chacun avec un contact mobile 31 et un contre- 
contact fixe 32. Les deux systemes basculants cor- 
respondent aux contacts de reglage 17 er 18 de la 
figure 2. A partir des deux elements de contacts 
de chaque systeme de commutateur basculant sont 
sorties vers l'exterieur deux cosses de raccordement 
33 et 34. Pour actionner chaque systeme basculant, 
Ton a fait sortir une tige de pression 35 sur le 
cote du boitier 29 oppose a la plaque de base 21. 
Sur ce cote du boitier I'on a dispose pour la trans- 
mission du mouvement de commande de la mem- 
brane vers les deux tiges de pression 35 des sys- 
temes basculants 30, un levier a deux bras 36 qui 
peut pivoter autour d'un axe 37 fixe au boitier 
et dont un des bras de levier s'engage au-dessus 
du milieu de la membrane et dont i'autre bras de 
levier s'engage au-dessus des deux tiges de pression 
35. Dans le bras de levier se placant au-dessus 
de la membrane est supportee une vis d'ajustage 
38 qui peut etre vissee contre un disque de pres- 
sion 39 prevu au milieu de la membrane et qui 
est accessible pour son actionnement au moyen 
d'un tournevis a travers une ouverture 40 du cou- 
vercle de boitier 22. Le bras de levier s'enga- 
geant au-dessus du boitier 29 du commutateur est 
sourais a la force de ressorts de pression helicoi- 
daux 41 entourant les tiges de pression 35 et grace 
auxquels I'autre bras de levier avec la vis d'ajustage 
38 est maintenu en liaison de force avec la mem- 
brane. Le bras cote commutateur de levier de trans- 
mission agit simultanement sur les deux tiges de 
pression 35 et comporte pour chaque systeme bas- 
culant une vis d'ajustage 42. Les deux vis d'ajus- 
tage 42 sont accessibles pour leur actionnement, de 
la meme facon que la vis d'ajustage 38 cote 
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membrane a travers des trous 43 du couvercle de 
boitier 22, a partir du cote oppose a la plaque 
de base. Ces vis servent a provoquer une fermeture 
et une coupure des deux systemes basculants soit 
simultanees, soit comme on 1 envisage dans le cadre 
de r 'invention, avec un decalage correspondent a 
une difference de temperature determined de par 
exemple 8 a 13 °C. La vis d'ajustage 38 au-dessus 
* de la membrane sert au reglage commun. 

L'on a indique en traits mixtes, devant la plaque 
de base a la figure 3, un commutateur bloc 45 
traverse par la broche de reglage 24 et qui com- 
porte le commutateur double 19, 20 (fig. 2), qui est 
ferme lors de 1'ecartement par pivotement de la 
broche de reglage a partir de la position zero. 

RESUME 

La presente invention concerne une plaque chauf- 
fante massive avec une partie mediane non chauf- 
fee et au moins deux conducteurs chauffants com- 
mutables par un regulateur de temperature et 
noyes dans une zone annulaire chauffante, pour 
1'amorcage de la cuisson et la continuation de la 
cuisson, cette plaque presentant, en combinaison, 
les caracteristiques suivantes : 

1° Dans un passage du corps de la plaque, dans 
la partie mediane chauffee, est dispose en contact 
thermique, le boitier de guidage d'un detecteur de 
temperature, en forme de disque et s'appliquant 
contre le fond d'une marmite ou autre recipient, 
d'un regulateur hydraulique; 

2° Le regulateur comporte deux contacts de re- 
glage fonctionnant pour deux temperatures au de- 
tecteur legerement differentes, de preference diffe- 
rant de 8 a 13 °C, le contact de reglage fonction- 
nant pour la temperature la plus faible au detec- 
teur connectant la forte puissance de chauffage et le 
contact de reglage fonctionnant pour la plus haute 
temperature au detecteur connectant la faible puis- 
sance restante pour la continuation de cuisson; 

3° La puissance de continuation de cuisson est 
choisie de telle sorte qu'elle corresponde approxi- 
mativement au double de la valeur de la puissance 
dissipee du systeme a la temperature d'ebullition 
d'un produit cuit contenant de 1'eau. 
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